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Plec do pizzy
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WAZNE SRODKI BEZPIECZENSTWA

UWAGA: Goraca powierzchnia

Powierzchnie moga sie nagrzewac podczas uzytkowania. To urzadzenie jest
przeznaczone do uzytku domowego. To urzadzenie moze byc¢ uzywane przez
dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajgce doswiadczenia i
wiedzy, jesli sg one nadzorowane lub zostaty poinstruowane w zakresie
korzystania z urzadzenia w bezpieczny sposdb i rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia. Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja
nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze majg one wiecej niz 8 lat i s3
nadzorowane. Urzadzenie i jego przewodd nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat. Dzieci nie powinny bawic sie
urzadzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie moga by¢ wykonywane przez dzieci
bez nadzoru. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca
zewnetrznego wytacznika czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

WAZNE

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy zawsze przestrzegac
podstawowych zasad bezpieczenstwa. Przed uzyciem produktu nalezy zapoznac
sie z ponizszymi srodkami ostroznosci.

1. Nalezy przeczytac wszystkie instrukcje.

2. Nie nalezy dotykac¢ goracych powierzchni. Pokretta i uchwyty pieca
nagrzewaja sie nieznacznie podczas nagrzewania piekarnika. Podczas
otwierania pokrywy urzadzenia do pizzy nalezy uzywac rekawic
kuchennych.

3. Podczas otwierania urzadzenia do pizzy nalezy zachowac szczegdlnag
ostroznosg, poniewaz nagromadzona para moze zostac szybko uwolniona.
Zaleca sie uzywanie rekawic kuchennych podczas otwierania pieca do
pizzy w celu zapewnienia bezpieczenstwa.

4. W celu ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym nie nalezy
zanurzac przewodu, wtyczek ani urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

5. W przypadku korzystania z urzadzenia przez dzieci lub w ich poblizu
konieczny jest scisty nadzor.

6. Nieuzywane urzadzenie nalezy odtaczy¢ od gniazdka przed czyszczeniem.
Przed zatozeniem lub zdjeciem czesci nalezy odczekac do ostygniecia.

7. Nie uzywaj zadnego urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka
lub gdy urzadzenie dziata nieprawidtowo lub zostato w jakikolwiek sposdb
uszkodzone. Urzadzenie nalezy oddac do najblizszego autoryzowanego
serwisu w celu sprawdzenia, naprawy lub regulacji.
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Producent urzadzenia nie zaleca stosowania dodatkowych akcesoriow,

poniewaz moga one spowodowac obrazenia ciata.

Przewdd zasilajacy nie moze zwisac z krawedzi stotu lub blatu ani dotykac

goracych powierzchni.

Nie nalezy umieszczac na lub w poblizu gorgcego palnika gazowego lub

elektrycznego.

Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc podczas przenoszenia urzadzenia

zawierajgcego goracy olej lub inne gorace ptyny.

Aby odtaczy¢ urzadzenie, nalezy ustawic pokretta w pozycji "wytaczone", a

nastepnie wyjac wtyczke z gniazdka sciennego.

Nie uzywaj urzadzenia do celdw innych niz jego przeznaczenie.

Nie nalezy uzywac pieca na zewnatrz.

Nie nalezy zanurzac urzadzenia w wodzie.

Urzadzenie przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.

UWAGA - Goraca powierzchnia.

UWAGA - Aby zapewnicC ciggta ochrone przed ryzykiem porazenia prgdem

elektrycznym, nalezy podtaczac urzadzenie wytacznie do prawidtowo

uziemionych gniazd.

Ryzyko porazenia pradem. Gotowac wytacznie na wyjmowanej patelni.

Nie czysci¢ metalowymi zmywakami. Kawatki moga oderwac sie od

podktadki i dotknac¢ czesci elektrycznych, stwarzajac ryzyko porazenia

pradem elektrycznym

Uwagi:

a. Krotki przewdd zasilajacy (lub odtgczany przewodd zasilajgcy) zmniejsza
ryzyko wynikajace z zaplatania sie lub potkniecia o przewod zasilajacy.

b. Dtuzsze odtgczane przewody zasilajace lub przedtuzacze sg dostepne i
mMoga byc¢ uzywane pod warunkiem zachowania ostroznosci.

c. Jesli uzywany jest dtuzszy odtgczany przewodd zasilajacy lub przedtuzacz:

e Oznaczona wartos¢ znamionowa przewodu lub przedtuzacza
powinna by¢ co najmniej tak duza, jak wartos¢ znamionowa
urzadzenia.

e Przewdd powinien by¢ utozony w taki sposdb, aby nie zwisat z blatu
lub stotu, gdzie mogtby zostac pociggniety przez dzieci lub
przypadkowo potkniety;

e Jesli urzadzenie jest uziemione, przewod lub przedtuzacz powinien
byc¢ 3-zytowym przewodem z uziemieniem.

Nalezy zachowac niniejszg instrukcje.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez mate dzieci lub osoby
niepeinosprawne bez nadzoru. Mate dzieci powinny byé nadzorowane, aby
nie bawity sie urzadzeniem.



KORZYSTANIE Z URZADZENIA DO PIZZY
< Pierwsze uzycie

Podczas korzystania z urzadzenia do pizzy po raz pierwszy nalezy zapoznac sie z
instrukcja obstugi i ostrzezeniami. Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy
pozostawic piec na 10 minut z zamknieta pokrywa na ustawieniu 5, aby rozgrzac
kamien do pizzy do 320 °C. Spowoduje to wypalenie wszelkich smardw z
elementdw grzejnych piekarnika, a takze pomoze wstepnie rozgrza¢ kamien do
pizzy. Nie wptynie to na wydajnosc piekarnika ani nie bedzie konieczne
powtarzanie tego procesu w przysztosci.

Nigdy nie uzywaj oleju spozywczego lub wody bezposrednio na kamieniu do
pieczenia podczas gotowania, przyprawiania lub czyszczenia. Podczas gotowania
na kamieniu nalezy umieszczac¢ nieugotowane potrawy (pizze) bezposrednio na
jego powierzchni. Nie przejmuj sie drobnymi zadrapaniami lub tym, ze
powierzchnia kamienia zmienita kolor na ciemniejszy. Jest to znak, ze kamien
zostat dobrze przygotowany.

Nigdy nie uzywaj noza lub noza do pizzy na kamieniu, poniewaz moze to
uszkodzi¢ drobnoziarnistg powierzchnie do gotowania.

Urzadzenie zostato zaprojektowane do przygotowywania pysznej pizzy ze
Swiezego ciasta i mrozonych spoddéw do pizzy. W przypadku korzystania z
mrozonych spodow do pizzy, przed wtozeniem ich do piekarnika nalezy je
rozmrozi¢. Pozwoli to uzyskac chrupiaca pizze. Podczas pieczenia Swiezego ciasta
nalezy lekko posypac kamien maka przed umieszczeniem ciasta bezposrednio na
kamieniu. Jesli ciasto jest lepkie, nalezy dodac wiecej maki do ciasta, poniewaz
bedzie sie ono przyklejac¢ do kamienia.

Podczas otwierania pieca do pizzy nalezy zachowac szczegolng ostroznosc,
poniewaz hagromadzona para moze poparzyC. Zaleca sie stosowanie rekawic
podczas otwierania pieca do pizzy w celu zapewnienia bezpieczenstwa.

To urzadzenie moze byc¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz
osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych
lub nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy, jesli s3 one nadzorowane lub zostaty
poinstruowane w zakresie korzystania z urzadzenia w bezpieczny sposob i
rozumieja zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze maja
one wiecej niz 8 lat i sg nadzorowane. Urzadzenie i jego przewod nalezy
przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Nr | Problem Przyczyna Rozwigzanie
Kontrolka Jest to Kontrolka pozostanie wtaczona,
] nagrzewania automatyczna dopoki piekarnik nie osiggnie
wigcza sie i kontrolka zgdanego ustawienia
wytacza termostatu. temperatury.
Podczas sprawdzania pizzy, jesli
uwazasz, ze gora piecze sie
szybciej niz spdd, ustaw piekarnik
. . Temperatura z .povvrotem na 4, pc?zostawlajac
Wierzch pizzy ) o pizze do dalszego pieczenia bez
2 . piekarnika jest zbyt
przypala sie. wysoka. wiaczonego termostatu.
Ewentualnie pozostaw pokrywe
otwarta na kilka minut, aby moc
obserwowad, jak pizza konczy sie
piec.
Upewnij sie, ze piekarnik zostat
nagrzany do 5. stopnia. Gdy
lampka kontrolna piekarnika
zZgasnie, pozostaw kamien na
Spod pizzy Tt.amper.atu.ra kilka minut, gby odpoczat przed
3 orzypala sie. piekarnika jest zbyt dgdamgm plz;y. w prgypadku
wysoka. pieczenia kolejnych pizz jedna po
drugiej, najlepiej pozostawic
pokrywe otwartg na kilka minut
pomiedzy pieczeniem pizzy,
ustawiajac jg z powrotem na 4.
Nie przejmuj sie sladami na
Zabr.udzona Wilgoé na dolnej kamieniu. Im Yvieksze slady, tym
4 kamienna czesci podstawy. lepszy smak pizzy. Wystarczy
podstawa. zeskrobac¢ nadmiar materiatu za
pomoca metalowych topatek.
PIECZENIE NA KAMIENIU
1. Najpierw upewnij sie, ze pokretto sterowania jest wytaczone i szybko
sprawdz wnetrze urzadzenia, aby upewnic sie, ze w piekarniku nie znajduje
sie nic poza kamieniem do pieczenia.
2. Podfagcz przewdd zasilajgcy do gniazdka 230V/120V. Aby wiaczy¢ urzadzenie

do pieczenia pizzy, wystarczy przekreci¢ pokretto regulacji temperatury
pieczenia na maksymalne ustawienie 5. Zauwazysz, ze wskaznik ciepta
zapali sie, co oznacza, ze urzadzenie do pizzy jest w trakcie nagrzewania.




Rozgrzanie piekarnika przed uzyciem pozwoli uzyskac lepsze rezultaty
pieczenia.

3. Ustaw timer na 10 minut w celu wstepnego nagrzania, po tym czasie
urzadzenie do pizzy bedzie gotowe do uzycia.

4. Na kamieniu umiesc¢ surowe lub rozmrozone ciasto i dodaj ulubione
dodatki. Nigdy nie naktadaj zbyt duzej ilosci dodatkdw ani nie umieszczaj
ich zbyt wysoko na pizzy. Dodatki na pizzy powinny zawsze znajdowac sie
ponizej wysokosci gornej spirali grzewczej, aby uniknac¢ przypalenia.

5. Upewniajac sig, ze urzadzenie do pizzy jest wstepnie nagrzane, zsun pizze z
topatek do pizzy bezposrednio na rozgrzany kamien. Uwaga, kamien do
pizzy i uchwyty kamienia beda bardzo gorace. Nie dotykaj go, dopoki nie
ostygnie.

6. Zamknij pokrywe urzadzenia do pizzy i ustaw pokretto na pozycji 5, a
nastepnie pozwadl pizzy piec sie przez 4-5 minut lub do uzyskania
pozadanego smaku. Nalezy pamietac, ze kazda pizza moze miec€ inng
grubose, niektdre pizze moga piec sie szybciej niz inne. Zaleca sie otwarcie
pokrywy urzadzenia po 3 minutach w celu sprawdzenia postepu, jesli pizza
nie jest gotowa, wystarczy zamknac pokrywe i kontynuowac pieczenie do
uzyskania pozadanego efektu.

7. Jesli pizza piecze sie zbyt szybko, wystarczy obroci¢ pokretto temperatury
pieczenia w kierunku przeciwnym do ruchu wskazdwek zegara, aby
obnizy¢ temperature pieczenia. Aby podnies¢ temperature pieczenia,
nalezy przekreci¢ pokretto temperatury pieczenia zgodnie z ruchem
wskazowek zegara na wyzsze ustawienie.

8. W przypadku mrozonego spodu do pizzy, przed uzyciem nalezy odczekac,
az ciasto sie rozmrozi. Po catkowitym rozmrozeniu zsun pizze bezposrednio
na rozgrzany kamien.

9. Nie uzywaj lepkiego ciasta na kamieniu lub topatkach do pizzy. Jesli ciasto
jest lepkie, zalecamy uzycie tacy do pizzy, aby upiec pizze, a nastepnie
zsunac ja bezposrednio na kamien lub posypac¢ kamien maka i umiescic
ciasto bezposrednio na nim.

10. Jesli chcesz upiec wiecej pizzy, powtorz powyzszy proces.

PIELEGNACIJA | CZYSZCZENIE

< Instrukcja czyszczenia

Jesli urzadzenie do pizzy bedzie odpowiednio pielegnowane, zapewni wiele lat
uzytkowania. Po kazdym uzyciu nalezy odtagczy¢ urzadzenie od zasilania i
pozostawic je do ostygniecia. Nalezy uwazac, aby nie dotykac ani nie prébowac
czysci¢ urzadzenia, dopdki wszystkie jego czesci nie ostygna do temperatury
pokojowe].



Do czyszczenia zewnetrznej czesci urzadzenia nalezy uzywac wytacznie wilgotnej
Sciereczki. Nigdy nie zanurzaj urzadzenia do przygotowywania pizzy w wodzie lub
innych ptynach. Moze to spowodowac porazenie pradem i/lub uszkodzenie pieca.

Do czyszczenia kamienia nigdy nie uzywaj oleju kuchennego, wody ani
detergentow. Nadmiar jedzenia nalezy zeskrobac szpatutka lub szczotka o
sztywnym witosiu i wytrzec recznikiem papierowym lub czysta sciereczka do
naczyn. Aby wyczyscic topatki, umyj je w cieptej wodzie z dodatkiem tagodnego
ptynu do mycia naczyn.

Nigdy nie uzywaj kamienia do celéw innych niz jego przeznaczenie. Nigdy nie
ktadz ptynow na kamieniu, niezaleznie od tego, czy jest goracy, czy zimny.
Przestrzegajac tych prostych zasad, urzadzenie do pizzy bedzie stuzy¢ przez wiele
lat.

Podczas otwierania urzadzenia nalezy zachowac szczegolng ostroznosc, poniewaz
nagromadzona para moze zostac szybko uwolniona. W celu zapewnienia
bezpieczenstwa podczas otwierania pieca do pizzy zaleca sie stosowanie
uchwytéw do garnkdow lub rekawic kuchennych.

Urzadzenie do krojenia pizzy nalezy czyscic ciepta woda z dodatkiem tagodnego
ptynu do naczyn.

Specyfikacja:

SKU: AGD/PIE/O1#CZA
Napiecie: 220-240V 50/60Hz
Moc: 1200W



JAK PRZYGOTOWAC PIZZE

=

Ciasto na pizze

Sktadniki (na 1 pizze)

ok. 8 g suchych drozdzy w saszetce
1tyzeczka cukru pudru

1/2 tyzeczki soli

2 szklanki zwyktej maki

2 tyzki oliwy z oliwek

O O O O O



Przygotowanie

1. Potaczyc 3/4 szklanki cieptej wody, drozdze, cukier i sél. Wymieszaé
widelcem do rozpuszczenia. Przykry¢ plastikowa folig. Odstawic w ciepte
miejsce na 5 minut lub do momentu pojawienia sie babelkdow na
powierzchni.

2. Przesia¢ make do miski. Doda¢ mieszanine drozdzy i olej. Wymieszac do
uzyskania miekkiego ciasta. Przetozy¢ na lekko posypana maka
powierzchnie. Wyrabiac przez 10 minut lub do uzyskania elastycznego
ciasta. Umiesci¢ w lekko nattuszczonej misce. Przykryc¢ folig. Odstawic¢ w
ciepte miejsce na 25-30 minut lub do podwojenia objetosci ciasta.

3. Uderz piescig w ciasto i ugniataj na lekko posypanej maka powierzchni, az
bedzie gtadkie.

RODZAJE PIZZY

e Pizza mrozona

Wiacz piekarnik na ustawienie 3. Po wytaczeniu Swiatta umies¢ zamrozong pizze
bezposrednio na kamieniu i zamknij pokrywe. Pozostaw zamrozong pizze w piecu
do pizzy na okoto 4 minuty w celu rozmrozenia. Po rozmrozeniu spodu, ustaw
tryb na 5i piecz przez okoto 5 minut.



To Swietna zdrowa alternatywa. Sa tatwo dostepne w kazdym supermarkecie, a
ich przygotowanie w wypiekaczu do pizzy zajmie tylko 2-3 minuty.

e Ciasto na pizze - Swieze

Przygotowanie zwykle zajmuje kilka minut dtuzej, poniewaz pizza ma grubsza
baze. Uzyj mniej dodatkdw, aby zapewnic krotszy czas pieczenia.



e Gotowa baza (mrozona)

Aby uzyskac najlepsze rezultaty, upewnij sie, ze baza jest rozmrozona. Aby szybko
rozmrozic, ustaw piekarnik na 3. Potéz dodatki na zamrozonym spodzie. Gdy

lampka kontrolna zgasnie, przetdéz mrozona pizze na kamien i zamknij pokrywe.
Po 2-3 minutach ustaw piekarnik na 5i upiecz pizze.

¢ Calzone




Upewnij sie, ze ciasto nie jest zbyt grube. Mozna je piec na kamieniu lub w
gtebokim naczyniu. Ser ricotta jest swietnym nadzieniem, poniewaz mozna zrobic
calzone deserowe, dodajac banana, duszone jabtka itp. i podawac je z lodami.

e Sandwiches

Mozna je przyrzadzi¢ ha kamiennej podstawie, dodajac ulubione nadzienie i
ktadac chleb na kamieniu. Zamknac¢ pokrywe i podkreci¢ temperature. Sprawdz
po 3-4 minutach. Gdy kanapka bedzie gotowa, posmaruj ja mastem.

PRZEPISY NA PIZZE

e Pizza z goragcym salami i bazylia




Sktadniki:

plastry salami, Sopressa of Calabrese
sos pomidorowy

ser Mozzarella

pieczona czerwona papryka

ser kozi

liscie bazylii

o O O O O O

Przygotowanie:

Rozgrzej piekarnik do pizzy na ustawieniu 5 przez 10 minut.

Rozwatkuj swieze ciasto i umiesc¢ je w piecu do pizzy.

Natéz na pizze baze z sosu pomidorowego.

Ut6z salami i papryke na pizzy.

Nastepnie pokrusz kozi ser i posyp listkami bazylii.

Zamknij pokrywe i ustaw piec do pizzy na 5 poziom, na okoto 3-4 minuty.

NG RN NS

e Pizza Antipasto

Sktadniki:

20 g pesto Genovese

4-5 pomidorkdéw koktajlowych
2 gtéwki karczochow

80 g sera bocconcini

30 g salami

20 g szparagow

5-6 oliwek bez pestek

O O O O O O O



Przygotowanie:

Natdz pesto na spod pizzy.

Umiesc¢ pokrojone sktadniki antipasto.

Pokroj ser bocconcini na plasterki i utéz na wierzchu.
Umiesc¢ pizze w piecu do pizzy.

Ustaw na 5, aby piec 3-4 minuty.

I N N

e Pizza z wedzonym kurczakiem i pieczona dynia

Sktadniki

120 g sera Mozzarella, rozdrobnionego

3-4 kawatki pieczonej dyni

1 cebula dymka, pokrojona w plasterki

1 wedzona piers z kurczaka, pokrojona w plastry

O O O O

Przygotowanie:

1. Natdz powyzsze dodatki na spdd pizzy.
2. Posyp dodatki rozdrobniona Mozzarella.
3. Umiesc¢ pizze w piecu do pizzy i piecz przez okoto 5 minut.



e Pizza Pepperoni

Sktadniki:

o 2 tyzki stotowe sosu passata

o 250 g sera Mozzarella (aby uzyskac najlepszy smak pizzy, uzyj sera
Bononcini lub Buffalo Mozzarella)

o 60 g Pepperoni

Przygotowanie:

Umiesc ciasto na pizze na kamieniu.

Natdz sos pomidorowy na spdd. Dodaj wybrany ser.
Rownomiernie roztdz papryczke pepperoni na spodzie.
Zamknij pokrywe i ustaw na 5, piec przez 3-4 minuty.
Po upieczeniu skrop pizze oliwa z oliwek Extra Virgin.

I N N



Marokanska pizza z jagniecing

Sktadniki:

0O 0 0O 0O 0O 0O O O O O

2/3 szklanki niskottuszczowego jogurtu naturalnego
sok z 1 cytryny

2 tyzki posiekanej miet

180 g karczku jagniecego, grubo posiekanego

1/2 tyzeczki przyprawy marokanskiej

1 duzy zabek czosnku, posiekany

1/2 czerwonej cebuli, posiekana

1tyzka orzeszkéw piniowych

8 pomidorkow koktajlowych, przepotowionych
1tyzka posiekanej kolendry

Przygotowanie:

1.

2.

W misce wymieszac jogurt, 2 tyzeczki soku z cytryny i miete. Doprawic sola.
Schtodzi¢ do czasu przygotowania.

Rozgrzej urzadzenie do robienia pizzy.

Umiesc¢ posiekana jagniecing, przyprawe marokanska, czosnek, czerwong
cebule, s6l morska i Swiezo zmielony pieprz w robocie kuchennym i pulsuj,
az mieszanina bedzie grubo zmielona.

Umiesc swieze ciasto bezposrednio na kamieniu, rozsyp mieszanke
jagnieciny, orzeszki piniowe i pomidory. Zamknij pokrywe i ustaw tryb
pieczenia na 5. przez okoto 3 do 4 min.

Posyp posiekang kolendrg i skrop pozostatym sokiem z cytryny.

Podawaj z jogurtem mietowym.



e Pizza z Nutellg i karmelizowanym bananem

Sktadniki:

Swieze ciasto na pizze

Y. szklanki Nutelli

2 mate banany

2 tyzki brgzowego cukru
cukier puder do posypania

O O O O O

Przygotowanie:

—

Rozgrzej urzadzenie do pizzy na ustawieniu 5.

2. Rozwatkuj swieze ciasto i umiesc je bezposrednio w urzadzeniu do pizzy.

3. Podgrzej Nutelle w kuchence mikrofalowej i rozprowadz rownomiernie na
spodzie.

4. Utdz plasterki banana.

5. Posyp brazowym cukrem.

6. Zamknij pokrywe i wtgcz urzadzenie do pizzy na ustawienie 5 i gotuj przez
okoto 3-4 minuty.

7. Posyp cukrem pudrem.

8. Podawaj z kremem lub lodami waniliowymi.



Pizza z kurczakiem tandoori i rukola

Sktadniki:

0 0O 0O 0O 0 O O o0 O

poledwiczki z kurczaka 200 g, cienko pokrojone
11/2 tyzki pasty Tandoori

2 tyzki jogurtu naturalnego

3 tyzki makaronu pomidorowego

garsc rozdrobnionego sera Mozzarella

garsc¢ pomidorkow koktajlowych, przepotowionych
liscie rukoli

2 tyzki dipu tzatziki

2 tyzki chutney z mango

Przygotowanie:

1.

Umiesc¢ paste tandoori z kurczaka i jogurt naturalny w misce. Wymieszaj do
obtoczenia.

Rozgrzej urzadzenie do pizzy na 1.

Rozwatkuj ciasto i umiesc¢ na rozgrzanym kamieniu, na wierzchu utoz
passate pomidorowa i ser Mozzarella.

Umiesc¢ kurczaka i pomidory na spodzie.

Zamknij pokrywe, obroc¢ na 5i gotuj przez okoto 3 do 4 minut.

Na wierzchu utéz rukole i dip tzatziki.

Podawaj z chutneyem z mango i mieszanka lisci sataty.



Pizza Ortalana

Sktadniki:
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maty pojemnik grillowanych warzyw

5 plastrow swiezej Mozzarelli

3 tyzki passaty pomidorowej

garsc sera pecorino

garsc¢ miodych lisci szpinaku

oliwa z oliwek Extra Virgin do skropienia na wierzchu

Przygotowanie:

1.

Rozgrzej urzadzenie do pizzy na ustawieniu 5. Odsgcz antipasto na talerzu
wytozonym recznikiem papierowym.

Umiesc swieze ciasto bezposrednio na kamieniu, na wierzchu utdz passate
pomidorowa i swiezy ser Mozzarella.

Utdz na spodzie pizzy antipasto i ser pecorino.

Zamknij pokrywe i wtacz urzadzenie do pizzy na ustawienie 5, gotujac
przez okoto 3-4 minuty.

Na wierzchu utéz liscie szpinaku.



e Pizza z owocami morza

Sktadniki:

120 g sera Mozzarella

4-5 matych krewetek

120 g mieszanki owocéw morza
olej czosnkowy

rozdrobniony pieprz

0O O O O O

Przygotowanie:

Mieszanke owocow morza mozna kupi¢ w sklepie rybnym. Jesli mieszanka
zawiera matze, nalezy wyjac je ze skorupek.

1. Umiesc rozdrobniong Mozzarelle na spodzie przygotowanego spodu do
pizzy, a nastepnie utdz na wierzchu mieszanke owocéw morza, troche oliwy
czosnkowej i pieprzu. Owoce morza wydzielajg duzo wody, ogranicz ich
ilos¢ na ciescie.

2. W6z pizze do piekarnika i piecz przez okoto 3-4 minuty.

Po upieczeniu pizzy mozna dodac troche posiekanego tymianku.



c € Niniejszym Mozano Scislewscy Spétka Jawna o$wiadcza, ze ten produkt jest
zgodny z podstawowymi wymaganiami i pozostatymi postanowieniami Dyrektyw tzw.
Nowego podejscia” Unii Europejskiej.

Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych (dotyczy gospodarstw
domowych)

Przedstawiony symbol umieszczony na produktach lub dotgczonej do nich
dokumentacji informuje, ze niesprawnych urzadzen elektrycznych lub elektronicznych, nie
mozna wyrzucac razem z odpadami gospodarczymi. Prawidtowe postepowanie w razie
koniecznosci utylizacji, powtdérnego uzycia lub odzysku podzespotéw polega na
przekazaniu urzadzenia do wyspecjalizowanego punktu zbidrki, gdzie bedzie przyjete
bezptatnie. W niektdérych krajach produkt mozna odda¢ lokalnemu dystrybutorowi
podczas zakupu innego urzadzenia.

Prawidtowa utylizacja urzadzenia umozliwia zachowanie cennych zasobdéw i unikniecie
negatywnego wptywu na zdrowie i $rodowisko, ktdére moze by¢ zagrozone przez
nieodpowiednie postepowanie z odpadami. Szczegdtowe informacje o najblizszym
punkcie zbidrki mozna uzyska¢ u wiadz lokalnych. Nieprawidtowa utylizacja odpadéw
zagrozona jest karami przewidzianymi w odpowiednich przepisach lokalnych. W razie
koniecznosci pozbycia sie urzadzen elektrycznych Ilub elektronicznych, prosimy
skontaktowac sie z najblizszym punktem sprzedazy lub dostawca, ktérzy udzielg
dodatkowych informacji.
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MOZANO

Mozano Scislewscy Spotka Jawna home
Tel.: 792 638 888

E-mail: formularz@mozano.pl

KARTA GWARANCYJNA

wazna tylko z dowodem zakupu

Nazwa sprzetu: Piec do pizzy Mozano Pizzalicious
Model: AGD/PIE/O1#CZA
DATA ZAKUP U™ ettt st et ss s sa s s s e et s sa sttt sasras s nesen s s sansaas

NT FAKEUNY SPIZEAAZY ..ottt s s s s st st s

NALEZY ZACHOWAC OPAKOWANIE DO EWENTUALNEJ REKLAMACII

Podpis osob
Data Data . .p = y .
. . Opis naprawy zatwierdzajacej
zgtoszenia | wykonania
naprawe

*wypetnia klient

Warunki i postepowanie gwarancyjne

mozano.pl/index.php/gwarancja
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